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中 村 卓
食品の必要要素 として1安 全 ・健康 ・おい しさ」があ る。我 々の研究室では食品の 「おい しさ」
をi食 品構造1か ら追究 している。食品のおい しさを決定す る要因 としてテ クスチャー(食 感)
が重 要であ る。 多 くの加Il食品 で,テ クスチ ャーは食品の主要構成成分である タンパ ク質 ・糖
質 ・脂質が調理(加 熱)に よ り構造化す ることにより発現す る。 おい しい食品では これら食品成
分が どの ような構造を とってい るのか?ま た,食 品成分は加熱 によりどの ような変 化を経 て こ
の様 な構造を とるのか?食 品の構造 と成分の挙動を明 らかにすることは,食 品構造 を制御 して
望まれるテクスチ ャー(よ りおい しい食感)を もつ食品の開発や,新 たな食品素材の開発の指標
となる と考 えている。
具体的には,タ ンパ ク質 ・でん粉 ・油脂の 食品素材 とそれ らの加工法 を研究対象 としている。
特 に,多 成 分系 であ る食 品の微細構造 を最新鋭 の顕 微鏡 観察技術を もちいて解 析 し,以 下の5
つの視点 から研究 を進めている。
(1)食品素材の開発
安全を考慮 し,食 品素材 による食品素材の加工,す なわち複 合化食品素材をターゲ ッ トに して
い る。現在,低 環境負荷の加r:法として,廃 水処理 を伴 わない粉体での反応に よるでん粉の加r二
を検討 し,で ん粉の改質に成功 した。
② 食品素材の加熱による構造変化の解明
主に,原f・間力顕微鏡 と高分解能透過型電子顕微鏡を用いて1分 子ナノレベルで,加熱によ
る食品タンパク質(大 豆蛋白 ・卵白)の構造変化 とでん粉粒の微細構造変化を解析している。
(3)多成分かつ多段階加熱の食品モデル系における構造変化 と物性の相関
主に,電 界放射型走査erf一顕微鏡 と高分解能透過 型電子顕微鏡 を用いてい る。茄 ・煮 ・多水分
系加熱調理 をイメー ジ した もの として,異 種 タソパ ク質共存加熱ゲル,タ ンパク質 とでん粉の2
成分 系加熱 ゲル,タ ソ パク質 ・でん粉 ・油脂 の3成 分系加 熱ゲル について研究 してい る。 ま
た,焼 成 ・高温低水分系 をイ メー ジ した もの として,で ん粉 と油脂の2成 分系について研究 し
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て い る。
(4)食品の構造 と物性 の相関
}三に,共 焦点 レーザ ー走査顕微鏡 と電界放射型走査電子顕微鏡を用 いて,小 麦粉 系食品(麺 ・
クッキー ・ケー キ ・揚げ物衣)・大豆食品(豆 乳 ・煮 豆)・食肉(鶏 か ら揚げ)に ついて検 討を進
めて きた。
⑤ 咀鳴評価モデル系の開発
でん粉系食品のマイナス面として糊 っぼ く[喉内でまとわ りつく食感がある。この食感の評価
系 として付着性の新たな測定法について検討している。
今年度は3年 生10名 ・4年生9名 ・大学 院生5名 の計24名の メンバー と共に 「食品構造 工学 」
の確立を 目指 し,食 に関す るうんち くを傾けワイワイガヤガヤ言いなが ら研究 に取 り組んでいる。
http://www.isc.meiji.ac.jp/～foodeng/
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